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MOTTO 
“Yakinlah ada sesuatu yang menantimu selepas 
banyak kesabaran (yang kau jalani) yang akan 
membuatmu terpana hingga kau lupa betapa 
pedihnya rasa sakit” 
(Ali Bin Abi Thalib RA.) 
 
“Habislah gelap, terbitlah terang” 
(RA. Kartini) 
 
 
“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada 
kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai 
(dari sesuatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk 
urusan yang lain). Dan hanya kepada Tuhanmulah 
engkau berharap.” 
(QS. Al-Insyirah,6-8) 
 
“Raihlah ilmu, dan untuk meraih ilmu  
belajarlah untuk tenang dan sabar.” 
(Umar bin Khattab) 
 
“Sesungguhnya Allah menyukai hamba yang 
berkarya dan terampil (ahli / professional). 
Barang siapa bersusah-payah mencari nafkah 
untuk keluarganya, maka nilainya sama dengan 
seorang mujahid di jalan Allah SWT.”  
(HR. Ahmad) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. LatarBelakang 
Dagingdidefinisikansebagaisemuajaringanhewandansemuaprodukhasilp
engolahanjaringan-jaringantersebut yang 
layakuntukdimakansertatidakmenimbulkangangguankesehatanbagi yang 
memakannya (Soeparno, 1994).Dagingmerupakanbahanpangan yang 
sangatmudahmengalamikerusakan(perishable food).Dagingsapiadalahdaging 
yang diperolehdarisapi yang 
biasadanumumdigunakanuntukkeperluankonsumsimakanan. 
Beberapakandungangizi yang tinggidalamdagingsapidiantaranya 
protein, lemak, dankadar air. 
Kontaminasibakteridapatmenyebabkanperubahanwarnadanbauselama proses 
memasak. 
Warnadagingdapatmengalamiperubahansehinggakurangmenarikkonsumen.M
engingatprotein, lemak, dankadar air 
merupakanbagianpentingdalampertumbuhan  mikroorganisme yang 
dapatmemicukerusakanpadadaging, sehingga  umur  simpan  daging  
sapi dapatmenjadi  pendekjika  cara  penyimpanan  dan  penanganannya  
tidak  tepat. 
Disampingitudagingmempunyainilaibiologis yang tinggi, 
kandungangizinyamudahdicernadandiserapolehtubuh.Di Indonesia 
konsumsidagingdanproduknyamengalamipeningkatandaritahunketahun.Sehin
ggahalinimemyebabkanperlunyapemantauan yang ketatterhadap proses 
pengolahandagingdarikualitasbahanbaku yang 
digunakanhinggaproduksampaikepadakonsumen.  
Dendengtergolongbahanmakanan semi basah (intermediate moisture 
food), yaitubahanpangan yang mempunyaikadar air 
tidakterlalutinggidanjugatidakterlalurendah, yaituantara 15-50% 
(Legowodkk., 2002). MenurutBadanStandarisasiNasional (2012) dalamSNI 
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produkmakanan yang 
berbentuklempenganterbuatdaridagingsapisegardanataudagingsapibeku, yang 
diirisataudigiling, ditambahbumbudandikeringkandengan sinar
  
 
